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Dr.Sw-bh 

lonische Verbindungen aus quaternaren Ammoniumkationen mit Anionen von Konser- 
vierungsstoffsauren, deren Herstellung sowie deren Verwendung zur Konservierung 

Die vorliegende Erfindung betrifft ionische Verbindungen aus quaternaren Ammonium- 
5 kationen mit Anionen von Konservierungsstoffsauren, welche zur Konservierung von 
beispielsweise Kosmetika, Wasch- und Reinigungsmitteln, pharmazeutischen Mitteln, 
Bedarfsgegenstanden oder als konservierend und desinfizierend wirkendes Mittel in 
technischen Produkten oder in Lebensmitteln, Futtermitteln u.a. eingesetzt werden 
konnen. Weiterhin betrifft die Erfindung Formulierungen, welche die erfindungsge- 
1 $ry> maBen Verbindungen und ggf . einen Stabilisator und/oder ein Formulierungshilfsmittel 
enthalten. 

Weltweit besteht die Tendenz, den Einsatz von Zusatzstoffen zu Lebensmitteln, 
Kosmetika, pharmazeutischen Mitteln, Futtermitteln etc. zu reduzieren oder komplett 

1 5 durch neuartige Verbindungen zu ersetzen. Insbesondere bei konservierend wirkenden 
Mitteln wird beispielsweise die Verwendung von halogenabspaltenden Verbindungen 
(z. B. Dichlorophen), Antibiotika, schwermetallhaltigen Verbindungen, schwefelhaltigen 
Substanzen (z. B. Schwefeldioxid), formaldehydabspaltenden Stoffen (z. B. Hexa- 
methylentetramin), Borsaureabkommlingen (z. B. Natriumteraborat) u.v.a.m. zuneh- 

20 mend eingeschrankt. Dies trifft insbesondere auf die Stoffe zu, die zur Ernahrung 
dienen oder in direkten Kontakt mit dem menschlichen Korper kommen wie z.B. kos- 
metische und pharmazeutische Mittel, Bedarfsgegenstande, Wasch- und Reinigungs- 
mittel, Lebensmittel, Futtermittel, Haustierfutter und Abfalle aus der Lebensmittel- 
industrie. Andere Konservierungsstoffe fallen unter die Klasse der Antibiotika (wie bei- 

25 spielsweise Natamycin) oder werden zukunftig in ihrer Verwendung durch gesetzliche 
Vorgaben weiter eingeschrankt (wie Trichloressigsaure, Schwefeldioxid und -kohlen- 
stoff, Nitrate, Nitrite, Ester der p-Hydroxybenzoesaure, Ethylenoxid etc.). 

Bei den oben genannten Konservierungsstoffen wirkt sich insbesondere die haufig nur 
30 sehr gezielte Wirksamkeit gegenuber bestimmten Mikroorganismen oder Gruppen von 
Mikroorganismen sehr nachteilig auf deren Verwendung aus. So wirken beispielweise 
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Nitrite und Nitrate gut gegen bestimmte Bakterien; eine Wirkung gegen Schimmelpilze 
oder Hefen dagegen ist nicht festzustellen. Diphenyl wirkt gut gegen einige Hefen und 
Schimmelpilze, zeigt aber keine Wirkung gegen Bakterien. Auch die Wirkung der oben 
genannten Konservierungsstoffsauren (Sorbinsaure, Propionsaure oder Benzoesaure) 
gegen Bakterien ist i.a. sehr schwach. So wirkt beispielsweise Sorbinsaure so selektiv, 
dass in der mikrobiologischen Diagnostik sorbinsaurehaltige Nahrboden zur Ziichtung 
von Clostridien, Milchsaurebakterien und koagulase-positive Staphylokokken verwen- 
det werden. 

Es ist bekannt, dass quaternare Ammoniumsalze (Quats) eine antimikrobielle Wirkung 
haben. Die desinfizierende Wirksamkeit der Quats beschrankt sich aber auf deren 
bakterizide Wirkung bei hoheren pH-Werten. Schimmelpilze bzw. Hefen werden nur in 
sehr eingeschranktem MaRe bei hoheren pH-Werten gehemmt. Die pH-Werte von 
Lebensmitteln liegen fast ausschlieBlich im sauren Bereich. Viele pharmazeutische 
Mittel, saure Reiniger oder Kosmetika werden aus Wirksamkeitsgrunden sauer einge- 
stellt. Quats konnen daher in diesen Bereichen nicht zur Konservierung eingesetzt 
werden, insbesondere wenn eine Wirkung gegen Hefen und Schimmelpilze gefordert 
ist. 

Unterschiedliche Produkteigenschaften der zu konservierenden Erzeugnisse, insbe- 
sondere niedrige pH-Werte, fuhren dazu, dass es keinen allgemein optimalen Konser- 
vierungsstoff gibt, sondern dass immer produktspezifische Losungen bei der Konser- 
vierung erforderlich sind. Solche Losungen bedeuten aber in vielen Fallen, dass neben 
einem Konservierungsstoff weitere Stoffe einzusetzen sind und damit die Notwendig- 
keit, z. B. verschiedene Konservierungsstoffe oder synergistisch wirkende Stoffe 
nebeneinander in hohen Mengen zu dosieren und vorratig zu halten. Weiterhin kommt 
es selbst bei gesetzlich zugelassenen Konzentrationen an Konservierungsstoffen (z. B. 
ca. 3750 ppm Calciumpropionat in Schnittbrot in der EU, Glutaraldehyd 1000 ppm in 
kosmetischen Mitteln in der EU) zu stark negativen sensorischen Veranderungen, die 
haufig vom Verbraucher abgelehnt werden. 
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Der Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrunde, definierte Substanzen bereitzustellen, 
die sowohl eine keimabtotende Oder keimreduzierende mikrobiostatische Wirkung 
haben, gleichzeitig aber auch eine Wirksamkeit gegen Schimmelpilze und Hefen in 
niedrigeren pH-Wertbereichen aufweisen und die leicht in der Lebensmittel-, Kosmetik- 
oder Futterindustrie oder verwandten Industriezweigen angewendet werden konnen. 

Unter niedrigen pH-Wertbereichen wird ein pH-Wert von < 7,0, insbesondere 2,5 - 6,0, 
verstanden. 

Die oben genannte Aufgabe wird durch Substanzen gelost, deren Grundkorper 
quaternare Ammoniumkationen sind, die anstelle der iiblichen Chlorid- oder Bromid- 
anionen Anionen einer Konservierungsstoffsaure wie Sorbate oder Benzoate besitzen. 
Die Erfindung betrifft dementsprechend Verbindungen der Formel: 




mit 

R 1= C 8 -C 20 -Alkyl 

R 2 = H, Methyl, Ethyl, Propyl und i-Propyl 

R 3 = Sorboyl (trans, trans CH 3 -CH=CH-CH=CH-COO), Benzoyl 

Eine Moglichkeit der Herstellung solcher Verbindungen besteht in dem Austausch der 
Halogenidanionen eines quaternaren Ammoniumhalogenids gegen Sorbat- oder 
Benzoatanionen, ausgehend von den handelsublichen quaternaren Ammoniumsalzen 
wie n-Alkyl-Dimethyl-Benzyl-ammoniumchlorid. Dazu werden beispielsweise die 
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quaternaren Ammonioumsalze in Wasser gelost und mit einer wassrigen Losung eines 
Sorbinsaure- oder Benzoesauresalzes wie Kaliumsorbat Oder Natriumbenzoat ver- 
setzt. Nach Entfernen des Wassers wird das verbleibende Reaktionsprodukt mit einem 
organischen Losungsmittel wie Ethanol oder Aceton aufgenommen und so von dem 
anorganischen Salz der entsprechenden Gegenionen, beispielsweise Kaliumchlorid, 
getrennt. Man erhalt die erfindungsgemaBen quaternaren Ammoniumsalze als weiBe 
wachsartige Substanzen. Alternativ kann das quaternare Ammoniumsalz mit einer 
Base, zum Beispiel Natriumhydroxid, umgesetzt werden. Zu dem Reaktionsgemisch 
wird dann in aquimolaren Mengen Sorbinsaure bzw. Benzoesaure zugegeben. Die 
weitere Aufarbeitung erfolgt wie in dem obigen Herstellverfahren beschrieben. 

Uberraschenderweise zeigen die erfindungsgemaBen Verbindungen eine deutlich 
verbesserte antimikrobielle Wirkung gegen zahlreiche unterschiedliche Mikroorganis- 
men. 

Weiterhin uberraschend war eine ausgezeichnete Wirkung nicht nur bei hoheren 
pH-Werten, sondern auch bei niedrigen pH-Werten (< 7). 

Der Zusatz von Synergisten oder weiteren Konservierungsstoffen bzw. pH-Wert 
beeinflussenden Mitteln war dazu nicht notwendig. 

Die erfindungsgemaBen Verbindungen konnen entweder alleine als solche, 
insbesondere aber als Losungen, bevorzugt als wassrige oder alkoholische Losungen, 
eingesetzt werden. Sofern notwendig, konnen auch Formulierungen hergestellt 
werden, in denen die erfindungsgemaBen Verbindungen mit ublichen Additiven wie 
Suspendierhilfsmitteln, Verdickungsmitteln, Tragerstoffen, Filmbildnern o.a. versetzt 
werden. Zur Bildung von Uberzugen auf Lebensmitteln sowie zum Beschichten von 
Verpackungsmitteln werden zweckmaBigerweise Tragerstoffe oder Uberzugs- oder 
Filmbildner eingesetzt. Dafur eignen sich insbesondere Starke, Starkeether, oxidierte 
oder abgebaute Starke, Celluloseether, Alginate, Gelatine und Polyvinylalkohol. 
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Die erfindungsgemaBen Verbindungen lassen sich auf alien Gebieten verwenden, auf 
denen auch herkommliche Konservierungsstoffe eingesetzt werden. Im folgenden 
werden einige Produkte beschrieben, bei denen die erfindungsgemaBen Verbindungen 
bevorzugt eingesetzt werden konnen, mit den jeweils zweckmaBigen Konzentrationen 
(jeweils bezogen auf die Masse des Produkts, sofern nichts anderes angegeben): 

I. Kosmefika 

Unter Kosmetika sollen Mittel verstanden werden die auBerlich am Menschen 
zur Reinigung und Pflege oder zur Beeinflussung des Aussehens Oder des 
Korpergeruchs angewendet werden. Dazu zahlen beispielsweise: 

l.a . Rasceircremnes, Pflegeprodukte nach der Rasur 

Die erfindungsgemaBen Verbindungen konnen zur Haltbarmachung von 
Cremes und Lotionen mit niedrigen Gehalten an Alkoholen mit etwa 0,01 
- 0,2 Gew.-% eingesetzt werden. 

D.b UV-Sctoutzpirodutcte 

Beispielsweise in Sonnenschutzcremes oder -lotionen sollten 0,02 - 0,3 
Gew.-% der erfindungsgemaBen Verbindungen zurausreichenden Kon- 
servierung eingesetzt werden. 

I.c Haarfarbeprodukte 

Eine zweckmaBige Einsatzkonzentration fur Produkte zur Farbung von 
Haaren, Wimpern und Augenbrauen liegt urn etwa 0,1 Gew.-%, vorzugs- 
weise 0,01 - 0,2 Gew.-%. 

I.d Feuchte Tucher 

Zum Schutz vor Rekontamination und zur verlangerten Haltbarkeit 
konnen erfindungsgemaBe Verbindungen beispielsweise in feuchten 
Babypflegetuchern in Konzentrationen zwischen 0,02 und 0,35 Gew.-% 
eingesetzt werden. 

I.e Handd sinf ktionsmitt I 

Als Zusatz zu Desinfektionsmitteln der Hande konnen erfindungs- 
gemaBe Substanzen einzeln oder in Mischung mit anderen desinfizie- 



Nutrinova Nutrition Specialties & Food Ingredients GmbH 

-6- 

rend wirkenden Substanzen in Konzentrationen zwischen 0,02 und 0,5 
Gew.-% eingesetzt werden. 

Bedarfsgegenstande 

Mittel, die zur Reinigung von Gegenstanden verwendet werden, die mit Lebens- 
mitteln in Beruhrung kommen konnen oder auf diese einwirken. 

II. a Waschenachspulmittel 

Die erfindungsgemaBen Verbindungen konnen zur Haltbarmachung von 
Wasche in Waschenachspulmitteln wie den so genannten Weichspulern 
eingesetzt werden, um einen desinfizierenden Effekt auf die damit 
behandelte Wasche zu erhalten. Geeignete Einsatzkonzentrationen 
liegen zwischen 0,005 und 0,5 Gew.-%, vorzugsweise bei 0,01 - 0,35 
Gew.-%. 
II. b Geschirrwaschmittel 

Mischungen aus verschiedenen Tensiden, einem eventuellem Zusatz 
von Stabilisatoren, Parfumolen, Farbstoffen u.a. zurgewerblichen Reini- 
gung von Flaschen, Fassern, Glasern etc. oder zur Anwendung in haus- 
haltsublichen Maschinen oder zum Geschirrwaschen mit den Handen 
konnen 0,05 - 0,3 Gew.-% an erfindungsgemaGen Substanzen enthal- 
ten. 

Il.c Reinigungsmittel 

Oberflachenreinigungsmittel, insbesondere solche, die zur Verminderung 
der Keimzahl auf Flachen in der Lebensmittel-, Kosmetik-, Pharma- oder 
Bedarfsgegenstandeindustrie zur Anwendung kommen, werden mit 0,05 
- 0,3 Gew.-% an erfindungsgemaBen Substanzen nachhaltig konserviert. 
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L b nsmittel 



III. a Obst, Obsterzeugnisse, getrocknetes Obst, Konfituren und Marme- 
laden 

Eine zweckmaBige Einsatzkonzentration liegt urn etwa 0,25 Gew.-%, 
vorzugsweise 0,05 bis 0,35 Gew.-%. Zur Oberflachenbehandlung 
konnen alkoholische oder wassrige Losungen aufgespruht werden, oder 
das Obst wird in geeignete wirkstoff haltige Losungen mit Gehalten bis zu 
10 Gew.-% getaucht. Bei be- und verarbeiteten Produkten sollte ein 
Zusatz der erfindungsgemaBen Produkte zweckmaBigerweise gegen 
Ende des Erhitzungsprozesses erfolgen; dies trifft insbesondere auf er- 
hitzte Produkte zu. 

Ill.b Gemuse, Sauergemuse, Feinkostsalate und WurzsoBen 

Eine zweckmaBige Einsatzkonzentration liegt um etwa 0,25 Gew.-%, 
vorzugsweise 0,05 bis 0,4 Gew.-%. Zur Oberflachenbehandlung konnen 
alkoholische oder wassrige Losungen aufgespruht werden oder das 
frische Gemuse in geeignete wirkstoff haltige Losungen mit Gehalten von 
bis zu 1 0 Gew.-% getaucht werden. Bei be- und verarbeiteten Produkten 
wie Gemusesauerkonserven wie Essiggurken, Mixed Pickles und ahnli- 
chen und milchsauer vergorenen Gemusen wie Sauerkraut und Oliven 
werden die erfindungsgemaBen Verbindungen den Aufgussflussigkeiten 
ublicherweise in Mengen von 0,005 - 0,4 Gew.-%, vorzugsweise 0,05 bis 
0,3 Gew.-%, zugegeben. Im gleichen Konzentrationsbereich eignen sie 
sich auch zur Verwendung in Feinkostsalaten, WurzsoBen und verwand- 
ten Produkten wie Senf . 

Ill.c Backwaren und Teige 

Die erfindungsgemaBen Verbindungen lassen sich in Backwaren der 
verschiedensten Art, die verderbsanfallig sind, Backwarenfullungen, teil- 
und vorgebackenen Erzeugnissen sowie Fertigteigen problemlos einset- 
zen. Dafur sind je nach Produkt und gewunschter Verlangerung der Halt- 
barkeit Mengen bis zu 0,75 Gew.-%, vorzugsweise 0,05 bis 0,5 Gew.-%, 
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sinnvoll. 
Ill.d Kase 

Ein Zusatz von 0,005 - 0,5 Gew.-%, vorzugsweise 0,05 bis 0,35 Gew.-%, 
bezogen auf den gesamten Kaselaib, reicht i. d. R. zur Konservierung 
von gereiften Kasen aus. Ein Zusatz zum Salzbad halt die so behandel- 
ten Kase fur mehrere Wochen schimmelfrei. Vorzugsweise werden den 
Salzbadern von Hartkasen taglich 1 - 10 g/l der Verbindungen, in Ab- 
hangigkeit von der Loslichkeit, zugesetzt. Eine Oberflachenbehandlung 
mit wassriger Losung durch Tauchen oder Bespruhen mit wassrigen 
Losungen oder Suspensionen der erfindungsgemaBen Verbindungen in 
einer Konzentration von 10 g/l und Nachbehandlung in Intervallen von 1 
bis 5 Wochen halt reifende Kase frei von Schimmel. Bei Kasen, die eine 
Spriihbehandlung nicht zulassen, ist auch das Auftragen einer viskos 
eingestellten Suspension moglich. Bei Schmelzkase konnen die erfin- 
dungsgemaBen Verbindungen zusammen mit den Schmelzsalzen zuge- 
setzt werden. Desgleichen erreicht man bei Speisequark und Sauer- 
milcherzeugnissen durch Zusatz von 0,005 - 0,5 Gew.-%, vorzugsweise 
0,05 bis 0,25 Gew.-%, der erfindungsgemaBen Verbindungen eine gute 
Haltbarkeitsverlangerung. 

Ill.e Fettemulsionen 

In Fettemulsionen wie Margarine, Mayonnaise, SalatsoBen und Dres- 
sings konnen bis zu 0,75 Gew.-%, bevorzugt 0,05 bis 0,5 Gew.-%, 
eingesetzt werden. Der Zusatz erfolgt zweckmaBigerweise zur Wasser- 
phase vor dem Emulgieren. 

Ill .f Fleisch- und Fischerzeugnisse 

Fleisch- und Fischerzeugnisse, z. B. Pasteten und Fischmarinaden, 
lassen sich in den meisten Fallen mit 0,005 - 0,5 Gew.-%, vorzugsweise 
0,05 bis 0,25 Gew.-%, der erfindungsgemaBen Verbindungen konservie- 
ren. Bei besonders verderbsempfindlichen Produkten wie gekochten 
Krustentieren konnen allerdings bis zu 1,0 Gew.-% erforderlich sein. 
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III. g Oberflach nbehandlung und Uberzug 

Die Oberflachenbehandlung von Lebensmitteln, z. B. Fleischerzeug- 
nissen wie gereiften Wursten oder Schinken und Trockenfleisch kann in 
der gleichen Art und mit den gleichen Mengen wie bei gereiften Kasen 
erfolgen. 

Verpackungen 

Durch Einbringen der erfindungsgemaBen Verbindungen in Uberzuge von 
Lebensmitteln oder technischen Produkten wie Verpackungsmaterialien wird 
ein bakteriostatischer Effekt erzielt. Mit etwa 1 bis 10 g der erfindungsgemaBen 
Verbindungen/m 2 wird bei Verpackungsfolien oder -papier eine Schutzwirkung 
gegen Bildung von Mikroorganismen, insbesondere Schimmelpilzbildung, unter 
der Verpackung erreicht, wenn diese im direkten Kontakt mit dem verpackten 
Gut stehen. Die beschichtete Verpackung kann sowohl zur Frischhaltung von 
frischen Lebensmitteln wie Fleisch, Fisch, Kase und Kasererzeugnissen etc. 
verwendet werden als auch fur abgepackte Lebensmittel der verschiedensten 
Art wie Backwaren, Teigwaren und Convenience Food' im weitesten Sinne. 

Tierfutter und als Futtermittel geeignete andere Produkte 

Der Zusatz der erfindungsgemaBen Verbindungen verlangert ebenso die Halt- 
barkeit von Tierfutter. Dazu gehoren auch Produkte, die zur Verwendung als 
Futtermittel geeignet sind wie z. B. Silagen, Biertreber, Trester, Bierhefe, Destil- 
lationsschlempe und verschiedene Lebensmittelabfalle. Die erfindungsge- 
maBen Verbindungen konnen in geeigneter Pulverform trocken dem Futter 
zugemischt werden, vor einer weiteren Verarbeitung (z. B. Extrusion) zugege- 
ben werden oder in Losung aufgespruht bzw. im Gemisch gelost zudosiert 
werden. Fur diese Zwecke werden Konzentrationen bis zu 2,5 Gew.-%, 
vorzugsweise 0,05 bis 1 ,5 Gew.-%, angewendet. 

Arzneirnitt I 

Zur Konservierung von wasserhaltigen pharmazeutischen Mitteln werden 
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diesen zur Haltbarkeitsverlangerung die erfindungsgemaBen Verbindungen in 
einer Konzentration von 0,005 - 0,5 Gew.-%, vorzugsweise 0,05 bis 0,25 
Gew.-%, zugesetzt. 

VII. Technische Produkte 

Zur Konservierung von Bedarfsgegenstanden, auch solchen, die zur Reinigung 
und Pflege von Maschinen und Geraten in der Lebensmittelindustrie vorge- 
sehen sind, wie fur mikrobiell anfallige technische Erzeugnisse konnen die erfin- 
dungsgemaBen Verbindungen in Konzentrationen von 0,05 - 0,5 Gew.-%, 
vorzugsweise 0,1 bis 0,4 Gew.-%, zugesetzt werden. 

Weitere Beispiele fur die Verwendung der erfindungsgemaBen Verbindungen sind 
Produkte, die mit Kindern in Beruhrung kommen, wie Fingermalfarben, Knetmassen, 
Uberzuge auf Holzspielzeug etc. 

Die Erfindung wird durch die folgenden Beispiele erlautert: 
Beispiel 1 

Herstellung von n-AIkyl Dimethyl Benzyl Ammonium Sorbaf 
40 g n-AIkyl Dimethyl Benzyl Ammonium Chlorid (ca. 0,1 mol, n-AIkyl 60 % C 14 , 30% 
C 16 , je 5 % C 12 und C 18 ) wurden in Wasser gelost und vorgelegt. Dazu wurden 15 g 
Kaliumsorbat in 20 g Wasser zugegeben. Bei 50 °C und 30 mbar wurde das Wasser 
destillativ aus dem Reaktionsgemisch entfernt. Der wachsartige Ruckstand wurde in 
50 ml Ethanol aufgenommen. Das Kaliumchlorid fallt als Niederschlag an und wird 
abgefiltert. Das Ethanol wurde aus dem Filtrat destillativ entfernt. Dieser Vorgang 
wurde noch zweimal wiederholt. Nach letztmaligem Entfernen des Ethanols erhalt man 
das Produkt als weiBen Ruckstand. 

Beispiel 2 

H rstellung von n-AIkyl Dimethyl Ethylbenzyl Ammonium S rbat 

40 g n-AIkyl Dimethyl Ethylbenzyl Ammonium Chlorid (ca. 0,1 mol, n-AIkyl 68 % C 12 , 
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32% C 14 ) wurden in Wasser gelost und vorgelegt. Dazu wurden 15 g Kaliumsorbat in 
20 g Wasser zugegeben. Bei 50 °C und 30 mbar wurde das Wasser destillativ aus 
dem Reaktionsgemisch entfernt. Der wachsartige Ruckstand wurde in 50 ml Ethanol 
aufgenommen. Das Kaliumchlorid fallt als Niederschlag an und wird abgefiltert. Das 
Ethanol wurde aus dem Filtrat destillativ entfernt. Dieser Vorgang wurde noch zweimal 
wiederholt. Nach letztmaligem Entfernen des Ethanols erhalt man das Produkt als 
weiBen Ruckstand. 

Beispiel 3 

Herstellung von n-Alkyl Dimethyl Benzyl Ammonium Benzoat 

40 g n-Alkyl Dimethyl Benzyl Ammonium Chlorid (ca. 0,1 mol, n-Alkyl 60 % C 14 , 30% 
C 16 , je 5 % C 12 und C 18 ) wurden in Wasser gelost und vorgelegt. Dazu wurden 14,4 g 
Natriumbenzoat in 20 g Wasser zugegeben. Bei 50 °C und 30 mbar wurde das 
Wasser destillativ aus dem Reaktionsgemisch entfernt. Der wachsartige Ruckstand 
wurde in 50 ml Ethanol aufgenommen. Das Kaliumchlorid fallt als Niederschlag an und 
wird abgefiltert. Das Ethanol wurde aus dem Filtrat destillativ entfernt. Dieser Vorgang 
wurd noch zweimal wiederholt. Nach letztmaligem Entfernen des Ethanols erhalt man 
das Produkt als weiBen Ruckstand. 

Beispiel 4 

Herstellung von Herstellung von n-Alkyl Dimethyl Ethylbenzyl Ammonium 
Benzoat 

40 g n-Alkyl Dimethyl Ethylbenzyl Ammonium Chlorid (ca. 0,1 mol, n-Alkyl 68 % C 12 , 
32% C 14 ) wurden in Wasser gelost und vorgelegt. Dazu wurden 14,4 g Natriumbenzoat 
in 20 g Wasser zugegeben. Bei 50 °C und 30 mbar wurde das Wasser destillativ aus 
dem Reaktionsgemisch entfernt. Der wachsartige Ruckstand wurde in 50 ml Ethanol 
aufgenommen. Das Kaliumchlorid fallt als Niederschlag an und wird abgefiltert. Das 
Ethanol wurde aus dem Filtrat destillativ entfernt. Dieser Vorgang wurde noch zweimal 
wiederholt. Nach letztmaligem Entfernen des Ethanols erhalt man das Produkt als 
weiBen Ruckstand. 
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Beispi I 5 

Das in Beispiel 2 gewonnene Produkt wurde in einem Test zur antimikrobiellen Wirk- 
samkeit eingesetzt. Es zeigen sich sehr niedrige Mindesthemmkonzentrationen bei 
Mikroorganismen aus verschiedenen Bereichen (Schimmelpilze, Hefen, Bakterien). 
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Patentanspriiche 

1 . Verbindung der Formel 




worin 

R,= C 8 -C 20 -Alkyl 

R 2 = H, Methyl, Ethyl, Propyl und i-Propyl 

R 3 = Sorboyl (trans, trans CH 3 -CH=CH-CH=CH-COO), Benzoyl 

bedeuten. 

2. Lebensmittel, gekennzeichnet durch einen Gehalt an einer Verbindung nach 
Anspruch 1 . 

3. Tierfutter, gekennzeichnet durch einen Gehalt an einer Verbindung nach 
Anspruch 1 . 

4. Kosmetikum, gekennzeichnet durch einen Gehalt an einer Verbindung nach 
Anspruch 1 . 

5. Technisches Produkt, gekennzeichnet durch einen Gehalt an einer Verbindung 
nach Anspruch 1 . 
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6. Bedarfsgegenstand, gekennzeichnet durch einen Gehalt an einer Verbindung 
nach Anspruch 1 . 

7. Verpackung, gekennzeichnet durch einen Gehalt an einer Verbindung nach 
Anspruch 1 . 

8. Arzneimittel, gekennzeichnet durch einen Gehalt an einer Verbindung nach 
Anspruch 1 . 

9. Verwendung einer Verbindung nach Anspruch 1 zur Konservierung. 

10. Verwendung einer Verbindung nach Anspruch 1 zur Oberflachenbehandlung. 

11. Verwendung nach Anspruch 10 zur Oberflachenbehandlung von Obst oder 
Gemuse. 

12. Verwendung nach Anspruch 10 in der Lebensmittelindustrie oder im Kranken- 
haus. 

13. Mittel, enthaltend eine Verbindung nach Anspruch 1 und ein Additiv. 

14. Mittel nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, dass das Additiv ausgewahlt 
wird aus einer oder mehreren Substanzen der Gruppe bestehend aus: 
Suspendierhilfsmitteln, Verdickungsmitteln, Tragerstoffen und Filmbildnern. 

15. Verfahren zur Herstellung einer Verbindung nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet, dass man das Halogenidanion eines quaternaren Ammonium- 
halogenids gegen ein Sorbat- oder Benzoatanion austauscht. 
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Dr.Sw-bh 

Zusammenfassung 

lonische Verbindungen aus quaternaren Ammoniumkationen mit Anionen von 
Konservierungsstoffsauren, deren Herstellung sowie deren Verwendung zur 
Konservierung 

Die vorliegende Erfindung betrifft ionische Verbindungen aus quaternaren 
Ammoniumkationen mit Anionen von Konservierungsstoffsauren, welche zur Konser- 
vierung von beispielsweise Kosmetika, Wasch- und Reinigungsmitteln, pharmazeu- 
tischen Mitteln, Bedarfsgegenstanden Oder als konservierend und desinfizierend 
wirkendes Mittel in technischen Produkten oder in Lebensmitteln, Futtermitteln u.a. 
eingesetzt werden konnen. Weiterhin betrifft die Erfindung Formulierungen, welche die 
erfindungsgemaBen Verbindungen und ggf. einen Stabilisator und/oder ein Formulie- 
rungshilfsmittel enthalten. 



